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Kacang hijau (Vigna radiata L. Wilczek) merupakan tanaman daerah tropis dan mengandung 
karbohidrat yang tinggi dan juga sebagai sumber vitamin dan mineral. Daya cerna kacang 
hijau tinggi dan memiliki kandungan serat terlarut dan tidak terlarut sehingga memiliki 
potensi dalam menyerap logam berat kadmium. Penelitian terdahulu menunjukan adanya 
kemampuan tepung kacang hijau dalam menyerap logam berat kadmium pada fraksi soluble 
dan insoluble. Pembuatan cookies kacang hijau merupakan pengembangan produk dari 
tepung kacang hijau untuk memanfaatkan kemampuan serat dalam menyerap logam 
kadmium dalam tubuh. Cookies kacang hijau mengalami pengolahan berupa pemanggangan 
yang diketahui dapat merubah kandungan serat pangan dan mempengaruhi kemampuannya 
dalam menyerap kadmium. Penelitian ini untuk mengetahui pengaruh peningkatan suhu 
pemanggangan dan peningkatan proporsi tepung kacang hijau terhadap kemampuan serat 
dalam menyerap logam kadmium. Penelitian ini melibatkan tiga proporsi tepung kacang hijau 
dalam tepung gandum (10:90, 15:85, dan 20:80) dan tiga tingkat suhu pemanggangan (150oC, 
160oC, dan 170oC selama 15 menit), serta dibandingkan dengan 100% tepung terigu sebagai 
kontrol. Hasil pengukuran terhadap kemampuan penyerapan kadmium dan kadar serat 
dianalisa dengan uji statistik parametrik Two Way Anova dan dilanjutkan dengan pengujian 
posterior dengan uji wilayah ganda Duncan. Peningkatan proporsi tepung kacang hijau 
terbukti meningkatkan total penyerapan kadmium pada cookies kacang hijau, baik pada fraksi 
soluble dan insoluble. Sebaliknya peningkatan suhu pemanggangan menurunkan total 
penyerapan kadmium kecuali pada fraksi soluble. Kombinasi dari proporsi tepung kacang 
hijau 15:85 dan suhu pemanggangan 150oC menghasilkan 93,849 µg yang merupakan 
penyerapan kadmium tertinggi. Penyerapan kadmium ditemukan meningkat seiring dengan 
terjadinya peningkatan kadar serat pangan.  
 








Mung bean (Vigna radiata L. Wilczek) is a tropical plant and its seeds contains high 
carbohydrate and also as a source of vitamins and minerals. Mung beans’s digestibility is 
high and it contains soluble and insoluble fiber that potential to absorb cadmium. Past 
research has shown the ability of mung bean flour to absorb cadmium on soluble and 
insoluble fractions. Cookies is a product development of mung bean flour in using fibers 
ability to absorb cadmium in human body. Mung bean cookies baking process is known to 
alter the content of dietary fiber and affect its ability to absorb cadmium. The purpose of the 
study is to determine the effect in increasing baking temperature and mung bean proportion in 
fibers ability to absorp cadmium. Research carried out by proportion of three mung bean 
flour in wheat flour (10:90, 15:85, and 20:80) and three levels of baking temperature (150oC, 
160oC, and 170oC for 15 minutes), compared with 100% wheat flour as a control. 
Measurements of the absorption of cadmium and fiber content were analyzed by parametric 
statistical test i.e. the Two Way ANOVA followed by posterior testing with Duncan's 
multiple range test. The increase in the proportion of mung bean flour increased the total 
absorption of cadmium in the mung bean cookies, both for soluble and insoluble fractions. 
Increasing baking temperature decreased the total absorption of cadmium but not for the 
soluble fraction. Combination between 15:85 mung bean flour and 150oC baking temperature 
gained the higest cadmium absorption (93.849 µg). The total cadmium absorbtion increased 
along with the elevated dietary fiber content. 
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